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材料 (直径 Bcm・ 約 12 個 分 ) 
こし 館 (小豆 ・ 市 販 の も の )……1 袋 (300g) 
栗 の 甘 赴 素 (刻む )……60g 
生地 て 薄力粉 (ふる う )……170g 
卵 …-3 個 (150g) 
砂糖 …… 150g 


7 





間 病 鍵 の よう な 形 か ら 「 と どら 焼き ]。 oc る 
笠 を 伏せ た よう な 形 の 奈良 の 御笠 の % 
鹿 て て 「 み か さ 」 と 呼ば れ て いま す 。 い 


は ち み つ …… 10g 
の りん 10g 生地 を 返す と き は 、 
重曹 …… 2.5g き 。 
サラ ダ 油 …… 適量 形 を ゆがめ ず に 生地 あす (うこ と 
eee き 旦 が で きる 。 
水 …… 適 量 


⑯ 重曹 は 倍 量 程 度 の 水 を 加え て 溶かし て お く 。 

の ② 鍋 に こし 館 と 水 約 2 を 入れ て (写真 A) へ ら で 混 ぜ 、 強 火 に 
か ける 。 館 を すく っ て 角 が 立つ で らい の 人 硬 さ に な る まで よく る 。 
栗 の 甘露 旭 を 加え て 混ぜ 、 し っ か り 熱 を 通す 。 

⑨② を 冷め や すい よう に 小分け し て バッ ト に 取り 出す (写真 B) 。 
冷め た ら ボ ー ル な ど に 移し て ひと まとめ に する 。 

⑳ 生 地 を 作る 。 ボー ル に 卵 を 割り 、 泡 立て 器 で コン を 切る よう に 
よく 混ぜ 、 砂 糖 を 加え て (写真 C) も っ た りす る まで 混ぜ る 。 は ち み 
つ 、 み りん 、① を 混ぜ 、 薄 力 粉 を 加え て 混ぜ る 。 20 分 ほど 休ま せる 。 
④ に 水 を 少し ずつ 加え て 混ぜ 、 生 地 を すく っ て すっ と 流れ 落ち 
る 人 硬 さ に 調整 する (写真 D) 。 

⑯ ホ ッ ト プ レー ト を 200C に 熱し 、 サ ラダ 油 を キッ チン ペー パー で 薄 
く 塗る 。 生地 を お 玉 で すく い 、 ホ ッ ト プ レー ト に 丸く 流す (写真 E) 。 
表面 に 泡 が 出 て きた ら 、 返 し へ ら を 素早 く 差 し 入れ て 上 下 を 返 
し 、 反 対 側 も 焼く 。 (生地 が 固 ま れ ば よい の で 焼き すぎ な いこ と ) 
⑫ き 上 が っ た 皮 は ふき ん を 敷い た バッ ト な ど に 一 組 ず つ 内 側 を 
合わ せ て 置き 、 冷 ます (写真 F) 。 

③ 皮 に ③ の 人 ン を は さん で 仕上 げ る 。 


きん つば の 「 つ ば 」 と 証 請 目 本 妃 
の ) 【 の 鎧 の こと で 、 江 戸 時 稔 い 
時 の よう な 形 を し て いた ぞ そ 世 9 









材料 (15xX13.5x4cm の 流し 缶 1 缶 、4X4.5x2.5cm18 個 分 ) 
粒 餌 (小豆 ・ 市 販 の も の )…… 1 袋 (350g) 
ゆで 小豆 (市 販 の も の )…… 1 缶 (430g) 


薄力粉 (ふる う ) …… 50g 

砂糖 ……12g 

ぬる ま 湯 (40 で 程度 ) ……40g 

サラ ダ 油 …… 適量 

@⑯ 粉 寒 天 は 倍 量 程度 の 水 と 合わ せ て 混ぜ て お く 。 

② 鍋 に 粒 餌 と ゆで 小豆 、 水 約 2 を 入れ て へ ら で 混 ぜ 、 強 火 に 
か け て 灯る 。 全体 が 均一 に な っ て や や 水分 が と ん だ ら 、① を 加え 
て 混ぜ (写真 A) 、 示 立 つま で 混ぜ な が ら 火 を 通す 。 

⑥② を 流し 告 に 入れ て 平ら に な ら す 。 あら 熱 が 取れ た ら 冷 蔵 庫 
に 信 れ て 固め る 。 

生地 を 作る 。 ボー ル に 薄力粉 と 砂糖 を 人 れ て 泡立て 和 器 で 混 
ぜ 、 ぬ る ま 湯 を 少し ずつ 加え 、 粘 り が 出る まで よく 混ぜ る 。 生地 を 
すく うと 一 筋 に な っ て 流れ 落ち る ぐら い の 硬 さ に する (写真 B) 。 
20 分 ほど 休ま せる 。 

③ を 流し 和 缶 か ら 出 し 、 包 丁 で 所 定 の 大 き さ に 切る (写真 C) 。 

⑯ ホ ッ ト プ レー ト を 160C に 熱し 、 サ ラダ 油 を キッ チン ペー パー で 
塗る (写真 D) 。 

《⑫(④ の 生地 を 平ら な 皿 に 適量 移し 入れ 、⑤ の 1 つの 面 に 生地 を 
つけ (写真 E) 、 ホ ッ ト プ レー ト で さっ と 焼く 。 同様 に し て 反対 側 の 
面 、 そ の 他 の 面 の 順 で 、6 面 すべ て に 生地 を つけ て 焼く (写真 F) 。 















固め た 館 を 切る と き は 、 包 丁 入 れ た ら 館 を 切り 離さ 
天 と 小豆 の 断片 が 包丁 
に 付着 し な い 。 また 、 包 丁 は 切っ た つと 、 ぬ れ ふ きん で 
ら きれ い に め ぬ ぐ う 。 
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火 に か け 、 沸 騰 さ せる 。 


ぐら い が 温 度 の 目安 ) 。 
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材料 (13.5cm 角 の 流し 向 1 缶 分 ) 洒 戸 時 代 初 期 、 京 都 の 旅館 「 美 濃 屋 」 の 主人 美濃 太郎 左衛門 が 、 【 二 入 、 
粒 銘 (作り 方 は 右 ペ ー ジ ) ……300g 虹 記 人 財 し て 凍結 間 燥 し た トコ ロ テ ン を 水 で 戻し 、 培 溶かし て 固め る 実 - 
姜 5 電 軸 が 抜け て お いし く な る こと に 気付 いた の が 寒天 の 始ま り で す 。 


水 ……150m 
グラ ニュ ー 糖 ……150g Yo 
ルン: が 


@⑯ 糸 寒 天 は ふき ん か キッ チン ペー パー に 包み 、 た っ ぷり の 水 に 
10 時 間 以 上 浸け 、 指 で つま ん で 簡単 に 切れ る よう に な る まで 戻 
す ( 写 真 A) 。 

の ②① を 水中 で も ん で ゴミ な ど を 除去 し 、 鍋 に 入れ て 分 量 の 水 を 加 
え 、 強 火 に か け て 乾 る (写真 B) 。 

寒天 が 完全 に 溶け た ら グ ラニ ュー 糖 を 加え て 混ぜ る (写真 C) 。 
@⑳ 中 火 に し 、 し っ か り 電 立 っ た 状態 で 半量 に な る くら いま で 乾 詰 
め る 。 寒天 液 を 木 べ ら で す くう と 、 へ ら の 先端 で 左右 に 引き 合い 
な が ら 流 れ 落 ちる 状態 が 目安 (写真 D) 。 

⑨④ に 粒 館 を 加え て 全体 が 均一 に な る よう に 混ぜ (写真 E) 、 火 
か ら 下 ろ す 。 流し 缶 に 流し 入れ 、 表 面 を 平ら に な らし 、 室 温 で 冷 ま 
し て 固め る 。 

し っ か り 固 まっ た ら 流 し 向 の 各 面 に 沿っ て 包 を 入れ て 告 か ら 
取り 出し (写真 F) 、 好 み の 大 き さ に 切り 分 ける 。 

※(⑤ で 粒 飯 と と も に 、 ロ ー ス ト し た くる みや あん ず の シロ ッ プ 漬け 
な ど を 刻ん で 加え て も お いし い (で き 上 が り 写 真 : 後方 ) 。 






間 
め 、 グラ ニュ ー 糖 は 寒天 が 完全 に 沙 け て いる こと を 確 
か め て か ら 加 える 。 左 写真 の よう に 寒天 液 を 木 べ ら で 
す 〈《 っ て みる と 、 溶 け て いる か どう か 確認 で きる 。 





材料 (130m2 の 容器 、 内 容量 約 90m2 10 個 分 ) 
粒 飯 (作り 方 は 右 ペー ジ )……500g 錦 玉 壮 抹 茶 淡 時 半 


角 寒天 eds4 が os 2 本 (4 g) 泉 寒天 tes 3g 
水 …… 300m% 水 …… 100mM 
ws 1g グラ ニョ ー 精 へ 100g 


卵白 ・ 抹茶 Kane es 各 少 量 


小豆 の 甘煮 ( 粒 )*…… 適 量 
*※ 右 ペー ジ の 粒 館 の 作り 方 ⑥ の 時 に 取り 分 け て お く 。 


⑯ 角 寒 天 は ふき ん か キッ チン ペー パー に 包み 、 た っ ぷり の 水 に 
10 時 間 以 上 浸け て 戻す 。 錦 玉 壮 の 糸 寒 天 も 一 緒 に 戻し て お 
く 。 戻し た 角 寒 天 を し っ か り 絞 っ て 鍋 に 入れ 、 分 量 の 水 を 加え て 
強火 に か け 、 完 全 に 乾 溶 か す 。 
②① に 粒 餌 を 加え て 混ぜ 、 全 体 が 均一 に 混ざっ た ら 火 か ら 下 ろ 
す ( 写 真 A) 。 塩 を 少量 の 水 ( 分 量 外 ) で 溶き 、 加 えて 混ぜ る 。 
ボー ル に 水 を 張っ て ② の 鍋底 を 浸け 、 混 ぜ な が ら 45C く らい 
まで 冷 ま す (写真 B) 。 
⑳3③ を 容器 に 流し 入れ (写真 C) 、 室 温 で 固め る 。 
2 ① で 戻し た 糸 寒 天 の 水 け を きっ 
分 量 の 水 と と も に 鍋 に 入れ 、 強 火 に か け て 完全 に 惹 溶 か す 。 
0 23 量 に な る ぐら いま で 乾 詰 め て 寒天 液 を 作る 。 
⑥⑬⑥ 卵 白 を ボー ル に 入れ て し っ か り 泡 立て 、⑤ の !4 量 程度 を 加え 
て よく 混ぜ る (写真 D) 。 残り の 寒天 は 、 湯 せん に か け て お く 。 
⑫⑳ 抹 茶 を 水 少量 (分 量 外 ) で 溶き ⑥ に 加え て 混ぜ (写真 E) 、 
(④ に 流し 入れ る (写真 F) 。 その まま 室温 で 固め る 。 
抹茶 泡 雪 壮 が ほぼ 固まっ た ら 、 小 豆 の 甘 秒 を 散ら し 、 湯 せん に 
か け て お いた ⑤ の 寒天 液 を 流し 入れ (写真 G) 、 室 温 で 固め る 。 


ン < の 


4 寒天 の 
| た め 、 特 に 角 寒 天 は し っ か り 水 け を 絞っ て か ら 使 う 。 
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て 高 よ し を 自 毅 熱 る ヽ 只 利 餅 ) 
8 ます の 
を 味 分 6 は る まそ な に 槍 種 ? 物 
し 半 を 挽 吸 の 税 白 籍 は 業 ま は し 
た 子 ? 如き し て ま 馬 子 分 
導 導 を る る さ 換 た は 5 ャ の を 玉 ( は 
が う 、 いで と - ま 製 ーー ル 
特 《 ま た に 雪 た 人 の も す 造 。 飼っ 
作っ あの 全 得 っ よ る ま 作 し 
す 自 で て 水 ま 餅 を が 0 計 の 
ぁ 度 餅 演 を すす 科 非 暴 餅 い 
っ が 粉 殿 加 人 ^ は 加 な 9 だ 
り で えれ 粉 5 つ 独 を も 2: 
まこ て も 」 う 粉 き 特 乾 の 
す の 粉 非 寺 る 末 餅 の 燥 で 

大 に 加 粋 もち に を 砂 疹 

ャ ラム トド の 。 が 

で 後 用 ? も 玩 あ 首 男 

の ふ 粒 迷 作 2 は り ゅ ぎ 

粒 る に な る すし まで と 滞 

了 チ に と 米 竣 生 伴う 

が か 時 を 粉 て 案 た や 

細 け の に 焼 覆 も 3 と: 

も 0 和 > 

な の 加 ず 新 か くに < 粒 








⑳ 清 し 終わ っ た ③ を 大 き  @(② よ りさ ら に 目 の 細 か  @(① の ざる より 目 の 細 か 

な ボー ル に 移し て 水 を い 濾 し 器 を ボー ル に 重い 濾し 器 を 新しい ボー ル 

た っ ぷり 注ぐ 。 光 し た 小豆 ね 、② を 水 ご と これ に 移 に 重ね 、① を 水 ご と これ に 

の 粒子 が 沈殿 する まで 少 し 、 粒 子 が きめ 細か く な る 移し て 湾 す 。 濾し 器 に 残 

し お き 、 上 水 を 捨て る 。 こ よう 指 で ほぐし な が ら 灘 っ た 細か い 皮 の 断片 や 
す 。 膝 軸 等 は 捨て る 。 


れ を さら に 2 回 繰り 返す 。 
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⑥ 人 能 を すく い 沙 と し て 山 _⑯ と きど き 木 べら で 混ぜ 夫 水 分 を 絞っ て で きた ⑥ 
が で きる ぐら い に な っ た ら ながら 乱 詰 め る 。 水 分 が の 生 館 の 重量 を 量り 、 そ の 
完成 。 バッ ト に 小分け に 減っ て きた ら 木 べら で 煙 り 量 の 砂糖 を 4 量 の 水 
し て 取り 出し 、 冷 ます 。 な が ら 加 熱 する 。 と と も に 鍋 に 入れ て 強火 


(で き 上 が り 約 1.3kg) 





*4 バ 





で 溶かし 、 生 餌 を 加え る 。 









めで て 皮 を 除い た 小豆 は 、 目 の 異な る 渡し 器 で 2 回 渡す 
2 回 目 は で きる だ け 有 目 の 細か い 濾 し 器 を 使う 。 ほぐれ な い 
粒子 は 無理 に 渡る ず に 捨て る 。 (写真 右 は 濾し 器 で 1 回 
渡し た 小豆 、 左 は 2 回 渡し た 小 豆 ) 





らき ーーwX 4 ご Gt て 革 ご 人 AS ら 時光 団 


画 遇 芝 半 の 療 洋 き 柄 日 潜 計 ご と 藤 器 妨 想い 。 革 9 選 学 黄 
et っ 芸 S 寺 司 さ 洲 ざ rc 貢い GS 回 怒 回 の 問 %ーー マ 





⑯ | 豆 (500g) を 粒 飯 と 
同様 に 軟らか く な る まで ゆ 
で (前 号 参 照 )、 目 が 粗い 
調理 用 ざる に あけ て 汁 を 
きる 。 ざる ご と 大 き な ボ ー 
ル に 入れ て た っ ぷり の 水 
を 注ぎ 、 水 の 中 で 小豆 を 
つぶ す 。 小豆 の 皮 上 以外 の 
部 分 が さる を 通っ た ら ざ る 
内 に 残っ た 皮 は 捨て る 。 


了 * ペ 


⑯⑥ ⑤ の さら し の 四隅 を 寄 
せ て 閉じ 、 カ を 人 人 れ て し っ 
か り 水 け を 絞る 。 で き 上 
が っ た も の は | 生 秋 ー」 と 呼 
ば れる 。 
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回 , 宮 惑 て 


ささ ご 芝 8 或 て ri 





⑥ ぬら し て 絞っ た さら し を 
別 の ボー ル に 広げ 、 濾 し 
た 小豆 を さら し の 上 に あ 
ける 。 


材料 (1 個 45 二 50g の も の 35 個 分 ) 現在 の まう な 甘い 館 入 り の 大 福 は 、 江 戸 中 期 に 小石 川 界隈 の お ーー 天 と 
2 際 陸 だ まとう 雪 性 が 考案 し 、「 大 腹 餅 」 と し て 売り 出し た の が 始ま り で 、 ゼン 
こし 錠 ( 全 り 方 は 右 ペ ー ジ )……:700g の 後記 用 」 の 字 が 吉 字 の 「 福 」 に 替わっ た と いわ れ て いま す 。 民 





赤 え ん どう (ゆで て 塩 少量 を まぶし た も の ) 


餅 粉 ……500g 昌明 
水 ……400m% 『 人) ' 
上 白糖 ……125g 「 [ だ ' 






る 。 全体 が まとまり 、 ボ ー ル に 生地 が くっ つか な く な る まで こね る 
(写真 A) 。 

の ② め ぬら し て 絞っ た さら し を 蒸し 器 に 敷き 、 蒸 気 が 上 が っ た ら ① の 
生地 を 粗く ちぎ っ て 入れ 、30 分 ほど か け て し っ か り 蒸 す ( 写 真 B) 。 
こし 館 は 20g ず つ に 分 け 、 ピ ン ポ ン 玉 大 に 丸め る 。 35 個 作る 。 
⑳ 燕 し 上 が っ た 餅 を 鍋 に 移し て 火 に か け 、 砂 糖 を 3 一 4 回 に 分 
け て 加え (写真 C) 、 そ の つど よく 混ぜ て 滑ら か に な る まで 木 べ ら 
で 練る (写真 D) 。 餅 が 硬い よう な ら 水 を 少量 加え て 練り 、 好 み の 
硬 さ に 仕上 げ る と よい 。 

軽く ぬら し た ボー ル に (④ を 移し 、 赤 えん どう を 加え て 混ぜ る ( 写 
真 E) 。 手 に 片栗粉 を つけ て 餅 を 25-30g の 大 き さ に 丸め 、 片 栗 
粉 を 広げ た バッ ト に 並べ る 。 

⑬⑤ の 餅 を 丸く の ば し て 中 央 に ③ の 館 を の せ (写真 F) 、 周 囲 か 
ら 餅 を 寄せ て 人 錠 ハ を 包み 、 丸 く 成形 する (写真 G) 。 

と | 示 ぇ ん と うと 餅 を 混ぜ る と き は 、 


ャ ッ ノ 。 な お 、 蒸 し 上 が っ た 餅 は 熱い の で 、 人 肌 程 度 の 
店 棄 に 冷め て か ら 作業 する 。 赤 え ん と う は 、 市 販 の 塩 
めで 製品 (缶詰 ・ レ トル トバ パック ) を 利用 し て も よい 。 


道明 寺 粉 は 、 大 阪 藤井 才 証 記 あ る 大 材料 ( 約 45 一 50g の も の 20 個 分 ) 
4 印 の 人 寺 の 道明 寺 で 考案 され た IN わ れ = 保 こし 鯛 (作り 方 は 右 ペ ー ジ ) …… 400g 








存 ・ 携 帯 食 と し て 用 いら れ で 束 ま た 5 道明 寺 粉 …… 200g 
Po 水 ……80m6 
上 白糖 …… 120g 
桂皮 粉 * ーー 4g 


* 東 京 肉 桂 (トン キン ニッ ケイ ) の 樹皮 を 乾燥 させ て 粉末 に し た も の 。 俗 に 「 ニ ッ キ 」 と も いう 。 
な けれ ば シナ モン で 代用 。 

⑯⑩ 道明 寺 粉 と 分 量 の 水 を 鍋 に 入れ て 強火 に か け 、 へ ら で 混 ぜ 

な が ら 粉 に 水 を 吸わ せる (写真 A) 。 

②① に 砂糖 を 加え て 混ぜ 合わ せ 、 砂 糖 を 溶かし (写真 B) 、 水 け 

が な く な る まで 練る 。 

@⑥ ぬら し て 絞っ た さら し を 蒸し 器 に 敷き 、 蒸 気 が 上 が っ た ら ② を 入 

れ 、25--30 分 軟らか く な る まで 蒸す (写真 C) 。 

@⑳ こ し 館 は 20g ず つ に 分 け 、 ピ ン ポ ン 玉 大 に 丸め る 。 20 個 作る 。 

3③ を ボー ル に 移し 、 桂 友 粉 を 水 少量 (分 量 外 ) で ペー スト 状 に 

し て 加え 、 均 一 に な る まで へ ら で 混 ぜ る (写真 D) 。 

⑥⑤ を 20 等 分 し 、 ぬ らし て 絞っ た さら し を 広げ 、 そ の 上 に の せる 
(写真 E) 。 くっ つき や すい の で 、 手 を 水 で ぬら す 手 水 を し て 作業 

る よい a 

⑫⑥ を 小判 形 に 広げ 、④① の 館 を 中 央 に の せ て 押し 込み 、 丸 め な 

が ら 周 囲 か ら 生 地 を 寄せ る (写真 F) 。 館 を 包ん だ ら 棒 円 形 に 成 

型 す る 。 ここ で も 手 水 を 使う と よい 。 


ポイ ンー 
] で き 上 が っ た 道明 寺 餅 の 中 央 に 甘納豆 あの せ た り 、 椿 
感 の 葉 で は る ん だ り し て も よい 、。 生地 に 桂皮 粉 で は な 〈、 
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@ ① を 浸し 水 ご と 鍋 に 
入れ て 強火 に か ける 。 沸 
騰 し た ら ざ る に あけ 、 豆 を 
流水 で 洗う 。 





⑳ ざる に さら し を 敷い た と 
ころ に ⑥ を あけ 、 し っ か り と 
絞っ て 生 餌 を 作る 。 生 館 
の 重量 の 30% の 水 と 50 
% の 上 白糖 を 鍋 に 入れ て 
強火 に か け 、 砂 糖 が 溶け 
た ら 生 館 を 加え 、 静 か に 
灯 り な が ら 乾 つめ る 。 





@⑯ 蒸し 上 が っ た 生地 を さ 
らし の 中 で ひと まとめ に 
し 、 さ らし を 折り 畳む よう に 
し て 生地 を 1 一 2 分 練り 、 
な め ら か に する 。 








⑯ 手 亡 (500g) は 完全 
に ふく らむ まで 浸水 させ 
る 。 夏場 は 6 時 間 ほ ど 水 
に 浸し 、 冬 場 は 50 で 程 
度 の ぬる ま 湯 で 1 晩 浸す 
の が 目安 。 


⑲ 渡し 終わ っ た ら 、 そ の 
ボー ル に 水 を た っ ぷり 注 
き 、 錠 ハ の 粒子 が 沈殿 する 
まで 少し お き 、 上 澄み を 捨 
て る ( 水 さ らし と いう ) 。 こ 
れ を 3 回 程度 行う 。 






そそ 居 が 
@ ① を 適当 な 大 き さ に ち 
ぎっ て さら し に の せ 、 蒸 気 
の 立っ た 蒸し 器 で 約 20 


分 蒸す 。 


成 芋 工 は 3 
形 な は 伸 日 % 
や と ど で ば 館 フ 
着 の き し を 
負 当 まま 2 生 る 
を きせ りう 業 計 
と を 年 1 
(で ) 3 
し た た 5 時 
。 練 め 、 
だ 5) > と 館 
も 浪 通い 
の 人 千 に うけ 
を へ 山 細 で 


ご 補い ら 半 炒 計る 中 洗 軒 


に 下 さて 層 海 て mw 許諾 さえ 
っ 燥 導い QAw 堂 問 翌 す ow び 


て we 普 生 N 誤 三 す 柚 宮寺 ご 芝 


srie さ ざ 洲 定員 混 革 9 
へ 選 難 補い る ご 活 臣 へき 滋 


本 。 計 上 護 衣 売 き 回 と 広 と 芋 9 
w 補 回 翌 る は 中 , 弟 巧 湯 


い 


味 rm 等 ご 泊 


っ 革 臣 工 


 ④ よ り 目 の 細か い 濾 し 
畜 を 別 の ボー ル の 上 に 
重ね 、《④ の ボー ル に 残っ 
た も の を 水 ご と 移し 、 や さ 
し く ほ ぐし な が ら 六 す 。 さら 
に 目 の 細か い 渡 し 器 で こ 
れ を 繰り 返す 。 





ユン 
ーー 





KC 4 
⑯ 白 錠 (500g)、 薄 力 粉 
(50g) 、 餅 粉 (10g)、 上 
白糖 (60g) を ボー ル に 合 
わせ 、 粉 っ ぽ さ が な く な る 
まで 混ぜ る 。 






-ー- 


※ こ な し 生地 は ラッ プ に 包ん で 45 日 ほど 冷蔵 保存 が 可能 。 使用 する と き に 蒸し な 


お し 、 便 さ を 調整 する と よい 。 







>reeo ラ 幸人 尿 海 革 寺 で 藩 さ て 届 計 譜 y ざ ぶし 


ーw ぶ X4Gt ラ 等 8 械 計 層 (oct っ 侍 ③ 柚 , 坊 回 へ 閉 パー テマ 
等 ご 有 の 叶 組 計 等 距 ③ ゃ 革 競 忌 へ O 叶 琴 当 京 る ご 選 


@⑳ や や 目 の 粗 い 湖 し 器 
を 大 き な ボ ー ル の 上 に 置 
き 、③ を あけ る 。 水 を 注ぎ 、 
水 の 中 で 豆 を つぶ し て ほ 
ぐす 。 濾し 器 に 残っ た 上 放 
な ど は 捨て る 。 


ご 如 S 和 っ 燥 らく キ せっ 侍 さ 党 賞 


サンサ て 電 党 S の ざき っ 菩 
er っ 芸 い て 癌 ぶら 人 きき 上 w 営 選 
剖 温 イ 剖 坪 て ogw さ S 杜 茸 。 革 
で つ っ 革 度 諾 補い 





⑯ 豆 を 鍋 に 戻し し 、 た っ ぷ 
り の 水 を 加え て 再び 強火 
に か ける 。 湯 が 減っ て き 
た ら 熱 湯 を 足し 、 指 で つま 
ん で か ん た ん に つぶ せる 
くら いま で ゆで る 。 





に 

⑥⑯ すく < くい 落と し て 山 が で 
きる くら いま で 灯 る 。 すぐ 
に バッ ト な ど に と っ て 冷 ま 
す 。 

※ 上 記 よ り も や や 硬め に 
灯 り 上 け げ る と 、 加 工 館 に 
利用 し や すく な る 。 
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MM つばき 


楽 槍 し 


材料 ( 約 45g の も の 10 個 分 ) 
人組 (作り 方 は 有 有 ペー ジーー-150g 
玉 

こなし 生地 (作り 方 は 右 ペ ー ジ ) …… 300g 
食用 色素 ( 赤 ・ 黄 ・ 緑 ) …… 各 少量 


⑯⑩ 鍋 に 白 館 と 水 館 を 合わ せ て 強火 で り 、 こ な し 生地 と 同じ ぐら 
い の 硬 さ に っ て 冷 ま す 。 10 等 分 し て 丸め て 飯 玉 を 作る 。 

の ② こ な し 生地 約 30g に 水 に 溶い た 赤い 色素 を 適量 加え (写真 A) 、 
何 度 も 折り 畳ん で 濃い ピン ク の 色付け 用 の 生地 を 作る (写真 B) 。 
同様 に し て 黄色 と 緑色 の 生地 を 各 10g 作る 。 緑色 の 生地 は 薄 
く 伸 ば し て 葉 型 で 抜き 、 葉 を 10 枚 作 る 。 

こなし 生地 160g に ② の 濃い ピン ク を 少し ずつ 混ぜ て 、 好 み の 
ピン ク 色 の 生地 に する 。 

@⑳③⑬ の ピン ク の 生地 と 、 残 し て いる (色付け し て いな い ) 白い こ な 
し 生地 は 、 そ れ ぞ れ 10 等 分 し て 丸め る 。 

⑨④ の 白い 生地 を つぶ し て 平たい 円 形 に し 、④① の ピン ク の 生地 
を の せ 、 包 ん で 丸め て (写真 C)、 さ ら に これ を つぶ す ( 写 真 D) 。 
⑥⑤) の 生地 に ① の 飯 玉 を 包ん で 丸め る (写真 E) 。 

0⑥) を さら し で 茶巾 に 絞り 、 中 央 を 押し 込ん で くば ませ る (写真 F) 。 
⑬② の 黄色 い 生地 少量 と こなし 生地 少量 (分量 外 ) を 合わ せ て 
好み の 黄 色 に し 、 先 を 丸く し た 竹 の 棒 や 箸 先 に つけ て (⑦ の く ぽ 
み に 和 飾る (写真 G) 。② の 葉 を 側面 に つけ る 。 
⑨⑤ー⑧ を 繰り 返し て 10 個 分 形作る 。 


ン 
+ 





ン 


ンダ > ュ / い 
ー 王 本紀 A ソ \ ー 
ノド シレ ーー 


これ を 白い 生地 に 少 ! 
WW 拉 量 ず っ 混ぜ て 好み の 色 を 作る 。 
写真 は た が 食紅 を 、 右 が 食 黄 を 6 ン F) 
混ぜ て 作っ た 色付け 用 生地 。 ⑥ 


計 [ 白 錠 ( や や 硬め に 人 っ た も の )……150g 
預 | 大 和 芋 ……1508 
Ni 30g 泊 食 用 色素 ( 黄 ・ 椅 )…… 各 少量 


⑯⑩ 鍋 に 白 館 と 水 館 を 合わ せ て 強火 で 灯 り 、 冷 ます 。 干し 柿 を 刻 

ん で 加え 混ぜ 、10 等 分 し て 丸め て 館 玉 を 作る 。 

② の 大和 芋 は 厚め に 皮 を 語 い て 1 cm 厚 さ に 切り 、 さ らし に の せ て 蒸 

し 器 で 15 一 20 分 蒸す (写真 A) 。 

② は 熱い うち に 裏ごし し (写真 B) 、 白 館 と 均一 に よく 混ぜ ( 火 

に は か け な い ) 、 再 びさ らし に と っ て 揉み (写真 C) 、 な め ら か に な っ 

た ら 広げ て 冷まし て 甘 医 鮨 (じょう よ あ ん ) を 作る 。 

⑳3③ の 館 の 一 部 を と り 、 水 に 溶い た 黄色 の 色素 を 適量 混ぜ て 黄 

鮨 吾 色 い 館 を 作り 、 同 様 に し て 椿 の 館 も 作る (色付け 用 の 錠 ハ と する ) 。 

1 薄い オレ ンジ の 館 。 0③ の 残り の 館 を 半量 ずつ に 分 け 、④ の 黄色 と 椿 の 人 ン を 混ぜ 
報い レン の (( 憧 の 館 は 飾り 用 に 少量 を 残し て お く ) 、 薄 い オ レン ジ と 濃い オ 

レン ジ の 2 色 の 館 を 作る 。 それ ぞ れ 10 等 分 し て 丸め る (写真 D) 。 

⑬2 色 の 館 を 1 つ ず つ 重 ね て 平たく つぶ し 、 竹 製 の ざる な ど に 通 

し て そぼろ 状 に する (写真 E) 。 

⑫① の 館 玉 の 周囲 に ⑥ の そぼろ を 等 で 形 よ くつ ける (写真 F) 。 

@⑥ 到 し て お いた 村 の 人 ン を 目 の 細か いざ る な ど に 通し て 飾り に する 

(写真 G) 。 Je er の 








濃 肖 の ある 配色 の そぼろ に な 
り 、 李 節 感 等 を 表現 で きる 。 





ま 館 を 等 
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@② ① の 豆 と た っ ぷり の 
水 を 鍋 に 入れ て 再度 強 
火 に か け 、 沸 騰 し た ら 吹 き 
こぼれ な いく らい の 火 加 
減 に し て 豆 が 軟らか く な る 
まで ゆで る 。 


> サパ の 淵 光 立 w さ 
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青 え ん どう 豆 (500g) 
は さっ と 洗い 、 重 曹 (10g) 
を 加え た た っ ぷり の 水 に 
一 晩 浸水 させ る 。 重曹 水 
ご と 鍋 に 移し て 強火 に か 
け 、 沸 騰 し た ら ざ る に あけ 
て 洗う 。 
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⑫ さら し を 敷い た バッ ト の 
上 に 小分け に し 、 手 早く 
2 放 ます 。 





@⑳ 均一 に 混ざっ た ら 、 さ 
らし を 敷い た バッ ト に 小 分 
け に し 、 手 早く 冷 ま す 。 


@ 忌 が 用 月 れ て ペー ス R 
状 に な り 、 へ ら で す くっ て 
すぐ に 落ち な い 程 度 に 
な っ た ら 出 来 上 が り 。 


⑥ ② を ① に 加 え 、 強 火 
に か け て 諫 る 。 


⑥ 鍋底 を へ ら で な で て 底 
が 見 える くら いま で 束 詰 
まっ た ら 豆 を 戻し 人 れ 、 混 
ぜ な が ら さ ら に 煮詰め る 。 


の ② ゆめ で 卵 の 黄身 (1 個 
分 ) は 目 の 細 か い 裏 ご し 
器 に 通し 、 さ らし の 中 で 採 
ん で な め ら か に する 。 ① 
の 飯 少 量 を 合わ せ て さら 
に 揉ん で 混ぜ 込む 。 


の ③ を 再び 強火 に か け 、 
上 白糖 (100g) を 加え る 。 


砂糖 が 溶け た ら 火 を 止 


め 、 豆 だ け を すく いと り 、 鋼 
に 残っ た 蜜 を 意 詰 め る 。 


⑯ 白飯 (550g) と 上 白 
糖 (220g)、 水 適量 (80 
100m2) を 鍋 に 入れ て 
強火 に か け 、 十 分 に 熱 を 
入れ て 病 り 、 い っ た ん 火 を 
止め る 。 


⑥ 上 白糖 (500g) を 加 
え 、 砂 糖 が 溶け た ら 火 を 
止め 、 そ の まま 3ー4 時間 
お いて 密 を 豆 に 含ま せる 。 
な の 括 
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材料 ( 約 45g の も の 20 個 分 ) 宋 よ り 伝来 し た 本 頭 は 、 中 国 で は 肉 や 野菜 を 入れ 
し か し 仏教 で 肉食 が 禁止 され 、 代 わり に 秋 を 用 いた こと ヵ 


2 ぐい す 骨 ……800g は 館 が 入っ た も の を 急 頭 と 呼ぶ よう に な っ た と も いわ れ 
上 白糖 …… 30g 
塩 Rg 0.3g 
皮 湯 …… 20m6 
薄力粉 ass 40g 
餅 粉 SS 10g 


1 スパ クタ ま の 0.8g 
* 主 に 蒸し 物 に 使わ れる 酸性 の 膨張 剤 。 ベ バー キン グ パウ ダー で 代用 で きる 。 
うぐいす 館 は 40g ず つ に 20 等 分 し 、 丸 め て 人 錠 玉 を 作る (写真 A) 。 
② ボ ー ル に 上 白糖 と 塩 を 入れ 、 湯 を 注い で 溶かす (写真 B) 。 
薄力粉 と 餅 粉 を 合わ せ て ふる い 、② に 加え て 粘り が 出る よう に 
よく 混ぜ る (写真 C) 。 
⑳ イ スパ タ に 水 少量 (分 量 外 ) を 加え て 溶かし 、③ に 加え て さら 
に 混ぜ 、 皮 の 生地 を 作る (写真 D) 。 
③ き 薄力粉 適量 (分 量 外 ) を バッ ト に 敷き 、④ の 生地 を 約 5g ず つ 
に 20 等 分 し て の せる (写真 E) 。 
⑬ 手 粉 に 薄力粉 (分 量 外 ) を た っ ぷり 使い 、⑤ の 生地 を 手 の ひ 
ら で な る べく 薄く 広げ 、① の 館 玉 を の せ て 生地 で 包み (写真 F、 
G) 、 依 形 に 整え る 。 これ を 20 個 作る 。 
⑳(⑥) を ぬれ ぶ き ん か オー ブン ペー パー を 敷い た 蒸し 器 上 段 に の 
せ 、 表 面 が し っ か り ぬ れる まで 全体 に 霧 を 吹か ける 。 蒸気 の 上 
が っ た と ころ に の せ 、 強 火 で 4 て 5 分 蒸す (写真 H) 。 






の め 、 
粘り と 伸び の ある 生地 に する こと 
中 が 重要 。 生地 を 作る と き は 、 な め 
語ら か に な る まで し っ か り 混 ぜ る 。 


し ぐれ 
パラ パラ と 降る 、 冬 の 通り 雨 の こと 。 表面 に で きた 
【 e| 1 雨 が 通っ た 後 の 太 陽 の 光 の よう に 見 える こと か ら 
さ 








持 と 名 付け られ まし た 。 
材料 ( 約 45g の も の 20 個 分 ) 
抹 白人 錠 …… 400g 
| es 4g 
日 上 白糖 …… 4g 
黄 味 角 ……:450g (作り 方 は 右 ペ ー ジ ) 
上 卵黄 …… 1 個 分 
上 新 粉 …… 18g 
イス パタ ・… 2g 


⑩ 抹茶 餌 を 作る 。 抹茶 と 上 白糖 を 混ぜ 、 白 人 錠 ー と 合わ せ て 均一 に 

な る よう に 練り 混ぜ る (写真 A) 。 

②① を 20 等 分 し て 丸め て 館 玉 を 作る 内 

⑨ 組 を 名 ん だ ら す ぐに 蒸 せ る よう に 、 蒸 し 器 に 湯 を 沸か す 。 蒸し 
EE に に PPP 

も と に 用 意 する 。 

⑳ 皮 を 作る 。 黄 味 錠 を ボー ル に 入れ 、 ざ る で 濾し た 卵黄 を 加え て 

混ぜ る (写真 C) 。 別 の ボー ル に 上 新 粉 と て イス パタ を 合わ せ 、 こ 

の 黄 味 錠 を 加え て 手早く 混ぜ る (写真 D) 。 

③④ を ぬれ ぶ き ん に と り 、20 等 分 し て 丸め る 。 

⑤ を 平ら に 丸く 広げ 、② の 館 玉 を の せ て 包む (写真 E、F) 。 こ 

れ を 20 個 作 り 、③ の 蒸し 器 の 上 段 に の せる 。 すぐ に 蒸気 の 上 


SN 強火 で 3 一 4 分 蒸す (写真 G) 。 
菩 す まで の 工程 は 手早く 行う 。 
< 時 間 が か か る と 生地 に 粘り が 出 
て 、 蒸 し て も きれ い に 割 れ な い 。 


また 、 生 地 は 練り 9 すぎ 強火 で 


』 
13 一 気 に 燕 し 上 げ る こと も 大 切 。 





| 次 味 化 の 生地 を 作る こ ろか ら 
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ここ 
⑥ へ ら で す くっ て ぼっ て  @ な め ら か に な っ た ら 、 堆 鍋 に 白 館 (770g)、 砂 
り と 落ち る ぐら い の 便 さ に 水 館 (35g)、 い り 黒 ご ま 糖 (45g)、 水 (80m9) を 入 
灯 り 上 げ る 。 さら し を 敷い (30g)、 黒 ご ま ペ ー ス ト れ 、 強 火 に か け て へ ら で 
た バッ ト に 小分け に し 、 冷 (32g) を 加え 混ぜ る 。 混ぜ る 。 

ます 。 


さ で 字 藻 全局 下 紀 ACN ペーR そ >S 杜 , 富 藻 悪 %ーー ペ 





2 





ジ が や 
: 作 ジ ンジ 
ヤ 
を 上 Y 
加 ま を ロム 
の 症 
自 用 人 
の 
が 貯 う 
基 に に? り 
Fs = 本 対 ヨロ 
@ 水 で 溶い た 緑 の 食 用 人 @ な め ら か に な っ た ら 、 坦 鍋 に 白 館 (400g)、 砂 で に 軽 
小分け に し 、 冷 ます 。 色素 を 少量 ずつ 加え 混ぜ 水 館 (50g) と ゆず ジャ ム 糖 (42g)、 水 (40m9 を 入 "2% ^ に 
て 色づけ し 、 さ ら に 業 る 。 (40g) を 加え 混ぜ 、 灯 る 。 れ 、 強 火 に か け て へ ら で 10 名 
混ぜ る 。 26 2 









っ 革 ら 箕 中 言 半 つ 侍 ら 葉 下 語 






し 5 は 人 2 
内 フ 
ァ る ん ライ 
6 イィ 公 イ 

章 あ 較 あし ッ プ 

の さら し を 敷い た バッ ト に  @ 5mm 角 に 刻ん だ 干し ⑩ 鉛 に 白 貼 (4008)、 砂 つた や v 
小分け に し 、 冷 ます 。 あん ず (508) を 加え 混ぜ 、 色素 を 少量 ずつ 加え て 糖 (42g)、 水 (40m) を 入 。% 0 グ 
すぐ に 火 を 止め る 。 混ぜ 、 薄 い ビ ンク 色 に 色 れ . 強 火 に か け て へ 5 で 混 ま ま ベ 人 

づけ し 、 さ ら に 旭 る 。 ぜ る 。 な め ら か に な っ た ら 、 示す 友 
水 館 (50g) と あん ず ジ ャ 0 


加 合 稼 を 作る 場合 、 最 初 に 白人 鮨 に 人 砂糖 を 加 2 
| えて る 時 に 、 飲 に 空気 が 入ら な いよ うに 混 ム (40g) を 加え て る 。 旨 
ぜ す き な い こと (作り 方 各 ① 共 通 )。 







材料 (30 個 分 ) 5 と 、 中 は ふわ っ と し て 、 外 は サク サク の \ と > な や 守 
が り に な ! 。 残り も の の 柚 頭 に 
ご ま 貯 ……900g( イ 方 は 有 ペー ジ ) を 加え る と 、 ま た 格別 の 東子 に な り ます 。 朋 了 
薄力粉 ……160g 」 
餅 粉 RS 40g 
上 白糖 ……160g 
副 ..……… ー 
放 還 曽 ……4g 1 4 の zzrs 
冷水 ……35me J 還 衣 は 、 練 る よう に 混ぜ る と 
し ょ う ゆ ……40g 粘り が 出 て し まう の で 、 
いり 和 白 ご ま …… 15g ! 手早く る っ 〈0 と 混ぜ る 
揚げ 油 …… 適量 こと (作り 方 ③)。 


⑯ ご ま 館 は 30g ず つ に 30 等 分 する 。 
@② 皮 を 作る 。 薄力粉 と 餅 粉 を 合わ せ て ふる い に か け て お く 。 ボー 
ル に これ ら と 上 白糖 、 重 曹 を 合わ せ 、 冷 水 を 徐々 に 加え 、 な め ら か 
に な る まで 木 べ ら で し っ か りす り 混 ぜ る (写真 A) 。 
⑥② の ボー ル に し ょ うめ 、 い り 白 ご ま を 順に 加え て 混ぜ (写真 B) 、 
ふる っ た 薄力粉 と 餅 粉 を 加え 、 さ っ くり と 混ぜ る (写真 C) 。 
⑳ 薄 力 粉 (分 量 外 ) を 手 粉 に し 、③ の 生地 を 約 15g ず つ に 30 等 
分 する 。 
③④ の 生地 を 丸め て 手のひら で 平たく つぶ し て 皮 と し 、① の 館 
を の せ ( 写 真 D) 、 6 
む (写真 E) 。 や や 平たい 丸 形 に 整え 
の PROD Eee 
で 払い 落と し て 駿 を 吹き か ける 。 
@⑳ 著 気 の 上 が っ た と ころ に ⑥ を の せ 、 中 火 で 約 10 分 蒸す ( し 
録 頭 の 出来 上 が り ) 。 

録 頭 を 揚げ る 。 揚げ 油 を 180 て に 熱し て ⑦ を 入れ 、 と きど き 返 
し な が らき つね 色 に 色づく まで 揚げ る (写真 F) 。 





























プル ラン 白 館 さ え あ れ ば 、 家 庭 に 常備 し て いる ジャ ム や 材料 (3 種 各 約 25 個 分 ) 7 ーー ンタ 和 の 
ネン わせ て 様々 な 加 合 餌 が 作れ ます 。 いち ご や オレ 栗 入 り 加 合 鉛 ( 約 500g 分 ) の * 加 合 秋 の 色づけ は 、 食 
*/ ド な ど 、 お 好み の ジャ ム を 活用 し て みる の も よい で ml 0 上 M ま 。 用 色素 を 水 で 溶い た も 
日 錠 ……400g の を 少量 ずっ 加え 、 様 
砂糖 ……43g 、 寺 一 子 を 見 な が 6 仕上 げ る 。 
水 …… 40m6 色素 を を の まま 加え る と 
水 館 ……50g ムラ に な りや すく 〈、 一 度 に 
栗 の 甘煮 …-25g UI 
食用 色素 ( 黄 )…… 少 量 な っ て し まう の で 福 意 を 。 


ジャ ム 入 り 加 合 人 能 ……:500g( 作 り 方 は 右 ペー ジ ) 

ドラ イフ ルー ツ 入 り 加 合 人 鮨 ……500g( 作 り 方 は 右 ペ ー ジ ) 

グラ ニュ ー 糖 …… 適 量 

⑯ 栗 入 り 加 合 館 を 作る 。 白 館 、 砂 糖 、 水 を 鍋 に 入れ 、 強 火 に か 
け て 混ぜ る 。 水 館 を 加え 、 な め ら か に な る まで る (写真 A) 。 

@ 水 少量 (分 量 外 ) で 溶い た 食用 色素 を 少量 ずつ 加え て 混ぜ 
(写真 B) 、 黄 色 に 色づけ する 。 

⑥ 栗 の 甘 痢 を 5mm 角 に 刻ん だ も の を 加え 混ぜ (写真 C) 、 さ ら に 
灯 る 。 

⑳ へ ら で す くっ て も 流れ 落ち な いく らい の 硬 さ に 講 り 上 げた ら ( 写 
真 D) 、 さ らし を 敷い た バッ ト に 小分け に し 、 冷 ます (写真 E) 。 
それ ぞ れ の 加 合 飯 が 手 で さわ れる ぐら い の 温 度 に な っ た ら 、 約 
20g ず つ に 分 け て 丸め (写真 F) 、 グ ラニ ュー 糖 を 全体 に まぶす 
(写真 G) 。 

⑯ ざ る な ど に の せ 、 風 通し の よい 冷暗所 に 一 晩 置い て 表面 を 乾 


0 させ る ( ドー 
(U 重 





間 二 ぜ W6 
箱 層 介 全 ! 
全 WW 和 き 


15 (料理 ・ 監 修 す べ て 梶山 浩司 ) 
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